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) BOISSON LACTEE ET CARBONATEE ET SON PROCEDE DE PREPARATION. 

) La presente invention concerne boisson lactee carac- 



base laitiere et une teneuren COg comprise entre 0, 15 et 
0, 7 MPaa 4'C et environ 0, 3 5% p/p de pectine, ladite 
pectine presentant un degr^ d'estSrification (DE) comprise 
entre 60 et 75%. 
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La prSsente invention se rapporte d une boisson lactee carbonat^e 
qui ne pr6sente pas de separation au cours du stockage. Elle se rapporte, 
en particulier, S une boisson lactee ferment6e carbonat6e, contenant des 
bacteries lactlques vivantes. Elle se rapporte 6galement a un proc6d6 de 
5 preparation d'une telle boisson. 

II existe des boissons lactSes fermentees, toutefois 11 serait 
souhaitable d'obtenir ce type de boisson pr6sentant en outre un caractfere 
p6tillant, conf6r6 notamment par la presence de gaz carbonique sous 
pression. L'objectif est de developper une boisson carbonat6e a base de lait 
10 pour des adolescents, qui soit moins sucr6e, plus fraiche, plus naturelle, et 
plus douce que les soft-drinks. 

Les tentatives de realisation d'une telle boisson, ont montr6 qu'un 
ph6nom6ne de d6cantation, sun/enait lors de la conservation. Un d6p6t se 
forme au fond de la bouteille et donne une apparence peu appetissante au 
15 produit, De plus, quand on ajoute du CO2 dans le lait, on constate que le 
gaz tend a augmenter la precipitation des prot6ines du lait. 

Les pectines sont utilisees pour stabiliser des boissons lactees 
acidifiees. Cette stabilisation s'opfere par la formation d'un reseau geiifie, 
entratnant ainsi une augmentation de la viscosite de la composition finale ; 
20 celle-ci n'est pas compatible avec les caract6ristiques organoleptiques 
recherchees pour une boisson. En outre, avec la plupart des pectines, la 
presence de gaz dans la composition s'oppose ii la formation de ce reseau. 

De maniere inattendue, on a trouve qu'une boisson lactee 
carbonatee presentant de bonnes caracteristiques de conservation peut 
25 etre obtenue par I'emploi de pectines specifiques. C'est pourquoi la 
presente invention a pour objet une boisson contenant environ 8 ^ 50 % p/p 
d'une base laitifere et une teneur en CO2 comprise entre 0,15 et 0,7 MPa 
(1,5 S 7 bars) ^ 4°C caract6risee en ce qu'elle contient environ 0,3 e 0,5 % 
p/p de pectine, ladite pectine pr6sentant un degre d'esterification (DE) 
30 comprise entre 60 et 75%. 

Par base laitiere, on entend, le lait entier, la crSme, le lait totalement 
ou partiellement ecreme, le lait condense ou le lait reconstitue, et leurs 
derives et leurs melanges. 
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Avantageusement la teneur en base laitifere sera comprise entre 8 et 
30 % p/p, de pr6f6rence comprise entre 10 et 15% p/p. 

Avantageusement la teneur en CO2 mesur6e ^ 4°C sera comprise 
5 entre 0,1 5 ^ 0.4 MPa (1 ,5 et 4 bars), de pref6rence entre 0,1 5 et 0.25 MPa 
(1 ,5 et 2,5 bars), de pr6f6rence environ 2 bars. 

Les pectines adapt6es d la mise en oeuvre de I'invention sont des 
pectines de petite taille. Elles pr6sentent un degr6 d'est6rification (DE) 
6lev6, compris de preference entre 60 et 75% et avantageusement 

10 d'environ 65 a 70%. Une pectine particuli6rement appropri6e est la pectine 
vendue par DANISCO sous la reference GRINSTED ™ Pectin AMD 780. 
Une telle pectine stabilise plus de 8% d'extrait sec laitier d6graiss6. Les 
essais realises montrent qu'on n'a aucune separation du lait carbonate a J ■•- 
30 jours de conservation. 

15 Avantageusement le pH de la boisson carbonatee selon I'invention 

est compris entre 3,5 et 5, de preference inferieur ^ 4,5. Des boissons 
particulierement adaptees ont un pH d'environ 3,8 e 4. Ce pH pourra etre 
ajuste par des acides acceptables dans le domaine alimentaires tels que 
notamment I'acide citrique, i'acide lactique, et/ou I'acide phospliorique et 

20 leurs melanges. 

Selon un mode de realisation, la boisson lactee carbonatee selon 
I'invention contient en outre des bacteries lactiques vivantes, de preference 
elle contient plus de 10* UFC/g. On peut par exemple obtenir des boissons 
contenant de 10® e 10° UFC/g. Les bacteries lactiques utilisees sont 

25 connues de I'tiomme du metier, et seront notamment choisies parmi 
Lactobaciflus, Lactococcus, Streptococcus, Bifidobacterium, ou 
Leuconostoc. On utilisera en particulier, des bacteries lactiques probiotiques 
conferant au produit des proprietes benefiques pour la sante. 

II n'a jamais et6 decrit une boisson lactee carbonatee contenant des 

30 bacteries lactiques vivantes. En effet, la pr6sence de bacteries lactiques 
vivantes 6tait jusqu'a present consideree comme favorisant la separation 
d'une telle boisson en deux phases. 
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La boisson lact^e carbonatSe pourra, en outre, contenir des additifs 
connus de rhomme du metier tels que des agents de texture, des colorants 
et/ou des ar6mes. Par exemple de I'amidon modifi6 pourra §tre utilise pour 
augmenter le corps en bouche et le relargage aromatique. L'amidon modifi6 
5 (TEXTRA National Starch) permet d'obtenir une sensation cr6meuse en 
bouche avec une tr6s faible dose de matiSre grasse dans le produit fini. De 
plus, il n'apporte aucune viscosity. 

Selon un mode de realisation pr6f6r6 de I'invention, le gaz pr6sent 
dans la boisson Iact6e forme des bulles d'un diamStre d'envlron 0,1 d 0,3 

1 0 mm d une temperature comprise entre 2 et B'C. 

La mousse obtenue lorsque le produit est vers§ dans un recipient ne 
doit pas exc6der un centimetre au-dessus de la boisson. Pour d6finir la 
quality de la mousse recherchde, on utilise un test qui consiste d verser une 
canette de 330 ml de la boisson lactde carbonatde dans un becher de 600 

15 ml et ^ mesurer le volume de mousse au cours du temps. La figure en 
annexe repr6sente la disparition de la mousse en fonction du temps. 

Une boisson selon I'invention peut Stre pr6par6e de la manifere 
suivante. On m6lange le sucre avec I'acide citrique et la pectine pour 
permettre une bonne dispersion sans grumeau. On ajoute ce melange dans 

20 de I'eau chaude sous agitation. Le pH est ajust6 S une valeur comprise 
entre 3,5 et 5. Ce melange est ensuite refroidi. On pr6pare un second 
melange (mix laitier) de lait et de cr^me ; dans I'un des mode de realisation, 
ce mix laitier est homog6n6is6 S une pression comprise entre 30 et 100 
MPa (300 et 1000 bars), de pr6f6rence 50 d 80 MPa. Ceci permet d'obtenir 

25 un produit de couleur blanche malgr6 la faible teneur en matidre grasse. 

Le mix laitier est ajout6 au premier melange, sous agitation, 
§ventuellement en presence d'amidon. Le melange ainsi constitue est 
homogen6is6 d une pression comprise entre 5 et 20 MPa (50 et 200 bars), 
puis pasteurise avant d'etre refroidi. On ajoute alors les ar5mes. Le gaz 

30 carbonique peut etre introduit sous pression avant ou aprds 
conditionnement. Cette boisson peut etre conditionn6e dans des boltes de 
metal, des bouteilles de verre, ou dans des boTtes de plastique transparent. 
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Les exemples qui suivent sont destines i illustrer I'invention. 



Exemple 1 

Formule : 



Ingredient 


% p/p 


Eau 


79,6% 


Sucre 


8.0% 


Lait A 0% de mati6re Grasse 


7,5% 


Cr6me 400 g de matifere grasse 11 


2,5% 


Amidon modifi6 


0,6% 


Acids citrique anhydre 


0,2% 


Pectine GRINSTED Pectin AMD 780 


0,4% 


Arome 


0,2% 


Culture de Lactobacillus, caseid 10" UFC/g 


1,0% 






COz gazeux 


2g/l A'C 



5 

Proc6d6 : 

Mix pectine: 

* Chauffer I'eau ^ 92''C 

» Le Sucre est m6lang6 d sec avec I'acide citrique et la pectine pour 
1 0 permettre une bonne dispersion sans grumeau. 

* Ajouter les poudres dans I'eau chaude sous agitation. Controler que le 
pH se situe antra 3,8 et 4,0. 

* Chauffer S 92''C. Gardar ^ temperature sous agitation pendant 1 5 mn. 

* Refroidir S 6°C, sous agitation. 
1 5 Mix laitier : 

* Melanger le lait et la crdme 

* Homog6n6iser d la pression 70 MPa (700 bars). On peut utiliser tout 
type d'appareil S homog6n6iser y compris un microfluidiseur. 

* Ajouter le mix laitier dans le mix pectine a e^C, sous agitation. 
20 * Ajouter I'amidon sous agitation forte 
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* Homog6n6iser d TS'C d une pression de 15 MPa (150 bars), puis 
pasteuriser A 92^0 pendant 30 s. 

* Refroidir entre 2 et S'C 

Ce melange refroidi est additionn^ de la culture de Lactobacillus easel h 
5 10'UFC/g. 

Injection du gaz : 
Voie 1 : 

* Remplir des bouteilles plastique de 330 ml. Ajouter I'ardme et fermer par 
10 un bouchon ^ septum 

* Gazer a 2 bars en agitant pendant 1 heure d 4''C 

* Laisser reposer 1 nuit d 4'C. 

Voie 2 : 

1 5 * Remplir d 50% un container Cornelius. Ajouter Tarftme 

* Gazer sous agitation pendant une nuit S A'O d 0,2 IVlPa (2 bars). 

* Conditionner en bouteilles ou en canettes pressuris^es 

* Laisser reposer 1 nuit d A'Z. 

20 Caract6ristiques produitfini 

Ph : 3,6 S 4,0 
Acidit6 (sur 10 g):40-42"'D 
% Mati^re Grasse : 1% 
% Extrait Sec: 10-11% 
25 % Prot6ines : 2-3% 
Cendres : 0,6% 

Density (4°C, sans mousse) : 1,046 
Indice de refraction (4''C, sans mousse) : 10,9 °Bx 
Viscosity : 16s ^1 4'C (sur coupe consistim6trique #4) 
30 Quantit6 de gaz : 0,18 MPa (1 ,8 b) a 4''C, soit environ 2,1 g/l 
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Lactobacillus casei d J+30 jours de conservation entre 2 et B'C: 10^ UFC/g 



Evolution en cours de vieillissement : 





J+1 


J+14 


J+28 


Apparence 


Blanc, bulles fines, 
mousse 


Blanc, bulles fines, 
mousse 


Blanc, bulles fines, 
mousse 


Texture 


nappant, soft drink, 
p6tillant 


nappant, soft drink, 
p6tillant 


nappant, soft drink, 
pitillant 


Gout 


Caramel, Lait 


Caramel, Lait 


Caramel, Lait 



Exemple 2 

Formule 



Ingredient 


% p/p 


- Eau 


71,4% 


- Sucre 


8,0% 


- Pectine AMD 780 


0,4% 


- Acide o-phoshorique 


0.07% 


- Acide lactique 


0,07% 


- Acide citrique 


0,06% 


- Lait 0 


7,5% 


- Cr6me 400 


2,5% 


- Culture de Lactobacillus, casei a 1 0^ UFC/g 


10,0% 



On procdde tel que d6crit dans Texempie 1 pour obtenir la boisson 
lactSe carbonat^e. 

Exemple 3 

Une boisson pr6par§e selon I'exemple 2 est conserv6e 4 jours A BX, 
puis soumise d un test d'evaluation de la mousse. Une canette de 330 ml 
est vers6e dans un bdcher de 600 ml. On mesure revolution du volume de 
la mousse formSe au cours du temps. 
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Les r6sultats sont r^unis dans le tableau ci-dessous et illustr6s sur la 
figure en annexe. 



Temps (mn) 


Liquids 
(ml) 


Volume total (ml) 


0,25 


150 


550 

(temps versement) 


1 


205 


530 


2,5 


250 


500 


4 


270 


460 


5 


280 


420 


7 


290 


350 


8 


300 


330 


10 


300 


320 


12 


300 


310 


14 


300 


300 
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Revendications 

1. Boisson lactee caract6ris6e en ce qu'elle contient environ Q d 50 % ptp 
d'une base laiti^re et une teneur en CO2 comprise entre 0,15 et 0,7 MPa 
^ A'C et environ 0,3 ^ 0,5 % p/p de pectine, ladite pedine pr6sentant un 

5 degr6 d'est6rification (DE) comprise entre 60 et 75%. 

2. Boisson selon la revendication 1 caracterisSe en ce qu'elle contient en 
outre des bact6ries lactiques vivantes, de pr6f6rence d une concentration 
d'au moins 10* UFC^g. 

3. Proc§d§ de preparation d'une boisson selon I'une des revendications 
1 0 prdcedentes caract^risS en ce que : 

a) on melange au moins une pectine esterifiSe avec du sucre et de 
I'eau 

b) on prepare un melange de matiSres premieres laiti^res 

c) on ajoute le melange obtenu a Tissue de I'etape a) au melange de 
15 matiSres premieres laitl^res et on homogen6ise a une pression 

appropri6e. 

d) on pasteurise le melange de I'etape c) et on le refroidit d une 
temperature comprise entre 2 et S'C 

e) on ajoute du gaz carbonique d une pression comprise entre 0,15 i 
20 0,4 MPa. 

f) on conditlonne le produit ainsi obtenu. 

4. Proced§ selon la revendication 3 caracteris6 en ce qu'apr^s l'6tape d) on 
ajoute une culture de bact^ries lactiques vivantes. 



X 
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